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Origem e história
❖ Produzido há milhares de anos antes do vinho 

e cerveja

❖ A origem do hidromel provavelmente vem dos 

países africanos, em seguida passou a ser 

produzido em toda a bacia do Mediterrâneo e 

Europa. É então a bebida alcoólica mais 

consumida do mundo

❖ No século XIII, houve um declínio no hidromel 

pelo aumento da população humana e da 

diminuição da população de abelhas. O vinho 

e cerveja passam a ser mais consumidos



Origem e história

❖ Ainda hoje o 

hidromel é 

comercializado, só 

que em pequena 

escala industrial. 

Existem diversas 

variações da bebida 

em relação ao seu 

processo de 

produção (TABELA).



Definição
❖ 4 à 14% de graduação alcoólica

❖ Produzido através da fermentação por leveduras 

em uma solução diluída constituído de mel e água

❖ O tempo necessário para a fermentação e 

maturação varia desde meses até alguns anos

❖ Classificado como: seco, licoroso, doce e 

espumoso, de acordo com sua tecnologia de 

fabricação



Legislação
❖ O hidromel, segundo o Decreto n. 6871 de 4 de julho de 2009, “... é a bebida com graduação alcoólica de 4 a 14 

% em volume, 20 oC, obtida pela fermentação alcoólica de solução de mel de abelha, sais nutrientes e água 
potável” (BRASIL, 2009).

❖ No decorrer do tempo, surgiram várias alterações na elaboração dessa bebida, partindo do método tradicional 
(mel e água) e dando origem às misturas complexas com sucos de frutas e especiarias (pimentas, cravos, 
baunilha, entre outras). 

❖ A legislação brasileira não prevê a utilização de sucos de frutas e especiarias na fabricação do hidromel; esta 
prática é exercida em outros países produtores; mas a incorporação desses ingredientes não deve mascarar o 
sabor e aroma característico de mel. 

❖ Outra variação encontrada é a produção de hidromel gaseificado (hidromel espumante), no qual o dióxido de 
carbono dissolvido no produto engarrafado é decorrente da segunda fermentação realizado após o 
engarrafamento da bebida. A legislação brasileira permite a gaseificação do hidromel.



Matérias primas
❖ Mel

❖ Levedura

❖ Energizador e nutriente



Mel
❖ Para produção do hidromel, normalmente utiliza-se mel de coloração clara e sabor suave, uma vez que a 

bebida fica menos enjoativa e mais agradável de ser apreciada.

❖ A análise das propriedades físico-químicas do mel, encontra-se que seus principais componentes são: a água, 

com um teor de no máximo 20%, uma vez que mel com baixa umidade apresenta sabor e aroma ricos.

❖ A produção de mel brasileira nos últimos anos apresentou um discreto aumento. O Brasil se encontra no 11º 
lugar no ranking de produção mundial de mel, com uma produção de 41.578 toneladas ao ano. A China lidera 
o ranking com a produção de 466.300 toneladas ao ano, dez vezes maior que a produção brasileira.



Levedura
❖ As leveduras são os microrganismos mais utilizados na fermentação alcoólica, uma vez que na ausência de 

oxigênio e presença de açúcar fermentam, produzem gás carbônico e etanol. 

❖ A seleção do tipo de levedura para o processo de fermentação é um aspecto importante, visto que afeta o 

sabor e outros parâmetros de qualidade do hidromel.



Energizador e nutriente

❖ O nutriente fornece nitrogênio (Amino Nitrogênio Livre-ANL) e o energizador fornece as vitaminas e os 

compostos que a levedura vai utilizar ao se preparar para a reprodução em massa seguida da fermentação 

vigorosa.

❖ O mel contém pouco nitrogênio amínico, com o menor teor sendo encontrados nos méis mais suaves, os mais 

claros, enquanto que os méis escuros apresentam um teor maior de nitrogênio, influenciando dessa forma na 

velocidade da fermentação.

❖ Nutriente e energizador de levedura podem ser utilizados para fomentar uma fermentação agressiva ou para 

reiniciar a fermentação que cessou antes de diminuir convenientemente a disponibilidade de açúcar. 

❖ É mais adequado começar bem e ter uma fermentação vigorosa do que tentar salvar uma fermentação lenta 

ou suspensa, pois reduz o tempo de fermentação, evita o desenvolvimento de microrganismos contaminantes 

responsáveis pela produção de odores indesejáveis e, além disso, favorece o aumento da vida útil do produto. 

É recomendado utilizar ambos na formulação da receita para serem obtidos melhores resultados.



Etapas de 
Produção



Preparo do mosto
❖ As diluições (mel:água) mais usuais são 1:0,5; 1:1; 1:2 e 1:3. 

➢ Caso o mel esteja cristalizado, pode ser aquecido até 60-65 °C para sua liquefação, antes da sua diluição em 

água.

❖ Na elaboração de hidroméis com frutas (Melomel, Cyser) ou especiarias aromáticas (Metheglin), é nessa etapa em 

que a polpa ou suco de frutas (maçã, damasco, pêssego, ameixa, uvas, mirtilo, framboesa, cerejas, groselhas, etc.) 

entram no processo.

❖ pH do mosto dentro de uma faixa de 3,7 - 4,0 para iniciar a fermentação. Os aditivos indicados para o ajuste do pH 

são: o carbonato de cálcio, carbonato de potássio, bicarbonato de potássio, ácido tartárico, cítrico ou láctico. 



Preparo do mosto

❖ Há estudos científicos que recomendam o pré-aquecimento do mosto antes da fermentação, isto é, pasteurizá-lo. 

Este tratamento térmico ocasiona o aumento na vida de prateleira da bebida. 

❖ Outro método menos agressivo com o intuito de reduzir a carga microbiana do mosto é o uso de sais de 

metabissulfito de sódio ou potássio, os quais liberam dióxido de enxofre, que inibem ou podem eliminar a maioria 

dos microrganismos .

❖ A adição de grão de pólen (10 a 50 g L-1) no mosto do hidromel pode promover melhora nas taxas de fermentação, 

na produção de álcool e nos atributos sensoriais da bebida. Além disso, seu uso do pólen proporciona a redução da 

acidez total na bebida. 

❖ O uso de mel com maior quantidade de pólen em sua composição resulta em fermentação mais rápida, pois os 

pólens são fornecedores de compostos nitrogenados para as leveduras.



FERMENTAÇÃO
❖ O processo fermentativo mais comum é descontínuo e a temperatura indicada é de 18°C.

❖ Antes de serem adicionadas as leveduras, a mistura é bombeada para um fermentador 

encamisado, que a resfria até a temperatura de 21ºC.

➢ Em seguida, são adicionadas as leveduras, passando por um processo de mistura que 

dura por 1 hora. Depois disso é iniciado o processo de fermentação, que dura 

aproximadamente sete dias, dada por encerrada com a estabilização do teor de sólidos 

solúveis (ºBrix) do fermentado.

➢ Quanto maior o inóculo (108 UFC mL-1), menor será o tempo de fermentação; 

entretanto, a clarificação do hidromel é prejudicada. Em contrapartida, o uso de menor 

concentração de inóculo (105 UFC mL-1) resulta em uma bebida com maior 

concentração de compostos benéficos ao perfil aromático, tais como álcoois superiores, 

ésteres, fenóis voláteis.

❖ Pode levar meses e até anos, dependendo do tipo de mel, da levedura, da nutrição e do 

controle de pH

❖ Controle rigoroso



FERMENTAÇÃO

Água, mel e leveduras ficam no tanque de

fermentação uma semana (Foto: Carlos Dias/G1)



Descuba
❖ A fim de cessar a fermentação, a mistura é resfriada até a temperatura de aproximadamente 3ºC. Nesse 

caso, baixar a temperatura da mistura auxilia no processo de decantação das leveduras da bebida já 

fermentada.

❖ A remoção da fração líquida de um fermentador para outro recipiente é realizada pela gravidade ou por 

meio do bombeamento. Esta operação deve ser realizada após 7 a 10 dias do término da fermentação

❖ A descuba é uma etapa indispensável ao processo de elaboração de hidromel, pois é a operação que 

consiste na separação da borra (sólido) do fermentado (líquido). 

❖ No processo de estabilização são adicionados sorbato de potássio e metabissulfito de potássio, pelo seu 

efeito antioxidante para esterilizar o hidromel. 



Maturação
❖ O fermentado, após a descuba, é mantido em repouso para maturar, na ausência de ar, numa temperatura 

entre 10 a 12°C, por 1 a 6 meses, para que ocorra o desenvolvimento de compostos aromáticos que irão 

compor o buquê do hidromel. 

❖ Cuidado com os teores de acetato de etila, pois esse composto em concentração elevada pode conferir 

odor de solvente na bebida final.

➢ Os teores de acetato de etila estão diretamente relacionados aos de ácido acético

❖ As características especiais que os hidroméis adquirem com o envelhecimento são criadas, principalmente, 

pela formação dos ésteres que, naturalmente, ocorre de maneira lenta e contínua.



Trasfega e clarificação
❖ Após a maturação, o fermentado é trasfegado, isto é, o líquido é 

transferido para outro recipiente, separando-o da borra depositada no 

fundo. 

❖ Nos EUA e na Europa, a primeira trasfega do hidromel é realizada no 

período de um a três meses após a descuba. A segunda trasfega dentro 

de quatro a seis meses após a primeira, seguida do engarrafamento 

❖ A clarificação do hidromel, além das operações de trasfega, pode ser 

beneficiada com o emprego da filtração e o uso de agentes clarificante, 

com objetivo de reduzir turbidez, causada por substâncias em 

suspensão (leveduras, pólen e resíduos).



Estocagem
❖ O local escolhido para armazenagem de hidromel deve ser escuro, ou seja, protegido de luz solar direta e até da 

iluminação artificial.

❖ A umidade é outro fator que pode influenciar, negativamente, em uma garrafa de hidromel – se o nível de umidade 

estiver muito baixo, as rolhas vão secar e mingar, o que permite a entrada de oxigênio na garrafa e a consequente 

oxidação do hidromel.

❖ Em termos de posição, a forma mais apropriada para armazenar garrafas de hidromel é horizontalmente, pois ao 

manter as garrafas deitadas, as rolhas irão estar em contato permanente com o hidromel, mantendo-as úmidas e 

intactas, o que inibe a entrada de oxigênio.

❖ O tempo de descanso do mel, principal constituinte do hidromel, é avaliado comercialmente em dois anos e meio, 

mas o mel não se “torna ruim” como muitos alimentos; ele é ainda saudável após décadas.



Operações finais
❖ Outra operação recomendada ao processo de obtenção de hidromel é a pasteurização, na qual a bebida 

é mantida na temperatura de 62,5 °C por 15 minutos ou 63 °C por 5 minutos e envase a quente, para 

aumentar a vida de prateleira da bebida 

❖ O hidromel não deve ser bebido imediatamente após ter sido engarrafado. Este deve ser deixado 

repousar alguns meses para reencontrar o seu equilíbrio. O engarrafamento pode causar um choque à 

bebida, mesmo que tenha sido tomado cuidado. Quando o efeito oxidante do ar cessa, o hidromel 

reencontra o seu equilíbrio.



Produção artesanal x industrial
❖ Com relação à matéria-prima, destaca-se a adição ao mosto combinações de produtos químicos para 

energizar e nutri-lo (equivalentes ao energizador e nutriente), ao passo que, na produção artesanal, apenas 

um composto comprado pronto no mercado é capaz de obter efeito semelhante no produto final. 

❖ Outra diferença entre esse processo e o artesanal é o uso de tanques de aço inoxidável como cubas de 

fermentação, uma vez que a temperatura pode ser mais bem controlada e têm-se melhores condições de 

higienização.

http://g1.globo.com/sao-paulo/sorocaba-jundiai/noticia/2017/02/jovens-investem-r-130-mil-em-fabrica-para-

produzir-bebida-nerd.html

https://www.youtube.com/watch?v=n_aqwsO_uAw

http://g1.globo.com/sao-paulo/sorocaba-jundiai/noticia/2017/02/jovens-investem-r-130-mil-em-fabrica-para-produzir-bebida-nerd.html
https://www.youtube.com/watch?v=n_aqwsO_uAw


Contexto/mercado
❖ Produzido no mundo inteiro, as maiores produções se 

encontram na Europa e em América do Norte 

❖ Queda na produção de hidromel após o desenvolvimento dos 

processos de produção do vinho de uva e da cerveja, enquanto 

os estudos sobre as  tecnologias de produção de hidromel 

foram bem menor.

❖ A venda de hidromel ocupa pequenos mercados pois é 

produzido em pequena escala, na maioria das vezes por 

apicultores



Contexto/mercado
❖ No Brasil é pouco produzido por falta de estudos tecnológicos. Essa 

bebida ainda não motiva o interesse comercial por parte da indústria 

brasileira de bebidas mas a empresa curitibana Confraria 33 começou a 

produzir hidromel Valkiria há dois anos e vários pequenos produtores 

estão se desenvolvendo.

❖ Atividade econômica rentável : valor agregado quase 5 vezes maior que o 

mel puro

❖ Recentemente, foi visto uma grande aumentação da popularidade da 

bebida na América do Norte, graças à influência do seriado Game of 

Thrones.



Desafios
❖ Tecnologia : 

➢ Maximizar rendimento e concentração do inóculo, minimizando os custos 

operacionais e evitando problemas como a falta de uniformidade dos 

produtos finais para manter a apicultura como uma indústria viável.

➢ Definir as condições ideais de pH, temperatura e composição do meio de 

cultura para realização das fermentações comerciais fundamenta-se em 

uma combinação de arte e ciência.

➢ Qualificar os apicultores em relação à tecnologia de produção da bebida

❖ Mercado :  

➢ Espalhar as vendas  para mercados maiores e menos especializados 



Notícias
https://www.youtube.com/watch?v=8wVGPomFEYg

http://paladar.estadao.com.br/noticias/bebida,conheca-o-hidromel-e-desperte-o-viking-que-ha-em-voce,70001736759

https://www.jornalcruzeiro.com.br/materia/744978/sorocaba-tem-a-primeira-fabrica-de-hidromel-do-territorio-brasileiro

http://www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet/hidromel-no-brasil-vira-tendencia/

http://g1.globo.com/sao-paulo/sorocaba-jundiai/noticia/2017/02/jovens-investem-r-130-mil-em-fabrica-para-produzir-

bebida-nerd.html

http://revistagloborural.globo.com/Revista/Common/0,,EMI326021-18281,00-

HIDROMEL+A+BEBIDA+DOS+BARBAROS+VOLTA+AO+MERCADO.html

https://economia.uol.com.br/noticias/redacao/2013/08/09/produtor-produz-bebida-com-mel-para-aumentar-

lucros.amp.htm

https://www.youtube.com/watch?v=n_aqwsO_uAw
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1. introdução:

O termo vem do latim 

lIquefacere : tornar líquido, 

dissolvido em líquido;

Definição abrangente;

SURGIMENTO: NA ANTIGUIDADE

EGITO

GRÉCIA 

LICOR ATUAL: Idade Média;

Fonte: Kristen D. Burton



1. introdução:

 Bebidas alcoólicas fermentadas →
Principal antisséptico;

Uso de ervas medicinais;

Arnaldo de Vilanova (Sec. XIII) →
tratado de infusão de ervas no 

álcool (1250);

 Relatos de licores com pipeta.

 Inicialmente → fabricação 

doméstica

A partir do Sec. XIX:

 Crescimento da indústria de destilação;

 Surgimento das primeiras marcas;  

Fonte: Pinterest



2. Definição:

Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997 , do 

Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento – MAPA;

DEfinE o licor como uma “bEbiDa com graDuação alcoólica 

de 15% a 54% (v/v), a 20 ºC, e um percentual de açúcar superior a 

30 g/L, elaborado com álcool etílico potável de origem 

agrícola, ou destilado alcoólico simples de origem agrícola, 

ou bebidas alcoólicas adicionadas de extrato ou substâncias 

de origem vegetal ou animal, substâncias aromatizantes, 

saborizantEs, corantEs E outros aDitivos pErmitiDos por lEi”;



3. Classificação:

Licor seco: contém 30gL -1 ≤ açúcarEs ≤ 100g -1;

Licor fino ou doce: 100gL -1 < açúcarEs ≤ 350g -1;

Licor creme: açúcarEs ≥ 350gl -1;

Licor escarchado ou cristalizado: Saturado de 

açúcar parcialmente cristalizado;



3. Classificação:

Tipos de licores:

Centenas de marcas e tipos de licor;

Destaques para:

França = Anisette, Chartreuse e Cointreau;

Itália = Limoncello, Amaretto e Stock;

Portugal = Licor de Beirão e Licor de Sinvergega;

Brasil = Fogg, Musashi e caseiros;

Outros: Amarula e Curaçau;



Cointreau:

 Produzido desde de 1849, em Saint-Barthélemy-

D’Anjou, na França;

 Destaca-se pelo seu sabor diferenciado;

 Matéria-prima: laranja;

 Durante o processo de produção:

 Laranja permanece suspensa por um longo 

período;

 Não há contato com a emulsão alcoólica;

 A laranja libera seu bouquet e sabores

específicos;

 Produto final com pouca pigmentação;

 Praticamente incolor.

Fonte: Cointreau Liqueur



Limoncello:

Licor a base de limão siciliano, água, 

açúcar e álcool de cereais;

Original de Itália, produzido nas 

regiões de Nápoles e na Sicília;

Normalmente é mantido no 

congelador;

Bebe-se gelado;

Pode ser base para drinks; 

No Brasil:

Há adaptações no processo de 

produção;

Fonte: Myatt's Fields Cocktails



Limoncello:



Limoncello:

Receita:

1 Litro de álcool de cereais;

1 Litro água;

15 limões sicilianos;

500g de açúcar;

Modo de Preparo:



Stock
Fundada em 1884 por 

Lionello Stock;

multinacional do ramo 
de bebidas, com sede em 
Trieste, Itália;

Destaque para cognac e 
licores;

A partir de 1918: expansão 
da produção para o leste 
europeu;

Em 1935 chegou no Brasil;

Fonte: Submarino



singeverga

• -É um licor artesanal 
Português;

• -Preparo segundo uma 
fórmula resultante de 
longas experiências, 
utilizando plantas 
aromáticas cultivadas no 
próprio Mosteiro;

• -O preparo através da 
extração de compostos 
aromáticos das plantas, 
através da destilação direta;

• -”É caractErizaDo pElo sEu 
finíssimo aroma e paladar 
delicado, provenientes da 
escrupulosa meticulosidade 
do seu processo de 
prEparação”. 

Fonte: Deli Portugal



Licores no Brasil

Principais licores nacionais:

Fogg (Gramado, RS);

Musashi (Aracati, CE);

Destaque na produção caseira de 

licores, a partir dos mais diversos 

tipos de matéria prima;

Mais comuns: jabuticaba, banana, 

abacaxi, limão, chocolate e coco;

Incomuns: folha de figueira, licor 

de rosas, licor de ovo; 

Fonte: Amburana



4. Matéria prima e 

ingredientes usados:

Álcool de cereais pode ser substituído por 

outras fontes, como vodca, cachaça e 

outros destilados;

Açúcar ou xarope;

Água;

Plantas, flores, frutas, cascas de árvores, 

raízes, sementes, natas, etc.



5. Processo 

de 

fabricação:

(EMBRAPA,2006)



5. Processo de 

fabricação:

1. Recepção e pesagem:

Frutas podem ser recebidas 

em caixas e sacos, ou a 

granel;

Armazenamento opcional;

 Pré- seleção das frutas;

Refrigeração (entre 5ºC e 

12ºC)

(EMBRAPA,2006)



5. Processo de 

fabricação:

2. Seleção, lavagem e 
enxágue:

Seleção:

Estragadas;

Lesões físicas;

Rompimento da casca;

Amassamento;

Fora do estágio 
fenológico;

Rigoroso e executado por 
pessoas treinadas;

Fonte: EMBRAPA



5. Processo de 

fabricação:

2. Seleção, lavagem e enxágue:

Lavagem:

Lavadas com água potável 

corrente;

Aspersão de água potável;

Imersão das frutas;

Enxágue:

(EMBRAPA,2006)



5. Processo de 

fabricação:

3. Descascamento, corte e 
esmagamento:

 Manual ou mecânica;

 Facas ou lâminas de aço inoxidável;

 Pilão;

 Despolpadeira;

 Liqüidificador industrial;

 Separar sementes;

Fonte: Mercado Livre



5. Processo de fabricação:

4. Maceração alcoólica (infusão):

Tanque de mistura;

Adiciona álcool;

Fruta triturada

Mistura bem;

Deixa em repouso;



5. Processo de 

fabricação:

5. Primeira trasfega:

Transferência do líquido 

sobrenadante (licor primário);

Separação do líquido mais 

límpido da borra depositada no 

fundo;

Sifão ou Bomba;

Cuidado para não revolver a 

borra;

Fonte: Google Sites



5. Processo de 

fabricação:

6. Formulação 

(açucaramento):

Adição de xarope de 

açúcar + água (2:1);

Preparo de 60ºC a 70ºC;

Agitação constante;

(EMBRAPA,2006)



5. Processo de fabricação:

7. Repouso e segunda trasfega:

Licor primário fica pelo menos 15 dias de 

repouso;

Incorporação do açúcar;

Sedimentação de partículas;

2ª Trasfega;



5. Processo de 

fabricação:

8. Filtração:

Licor secundário;

Decantados das borras;

Remoção de partículas em 

suspensão;

Fonte: DirectIndustry



5. Processo de fabricação:

9. Envelhecimento e engarrafamento

Estabilização

Repouso

Aroma e sabor se sobrepondo ao do álcool;

Engarrafamento;

Vedamento;



5. Processo de fabricação:

10. Armazenamento:

A garrafa deve ser guardada:

Local adequado;

Escuro;

Tampada e em pé;



5. Processo de fabricação:



6. Boas práticas de 

fabricação (BPF):

Garante condições básicas em toda cadeia 

produtiva;

Obtém níveis adequados de segurança dos 

alimentos;

Assegurada por lei

Manual de BPF



6. Boas práticas de 

fabricação (BPF):

Um programa de BPF tem alta abrangência:

Qualidade de matéria-prima e ingredientes 

(fornecedores);

Qualidade da água;

Registro de procedimentos da empresa e higiene;

Adoção do Manual de BPF

Documentação exigida pela Anvisa;



6. Boas práticas de 

fabricação (BPF):

O Manual de BPF

fácil acesso para a leitura;

 Deve conter:

informações sobre o estabelecimento;

Instalações industriais;

Pessoal;

Operações;

Controle de pragas;

Registros;

Documentação adequada (pop’s);



6. Boas práticas de 

fabricação (BPF):

Instruções técnicas



6. Boas práticas de 

fabricação (BPF):

Instalações:

Projeto da agroindústria;

Paredes e teto da sala de processamento;

Piso da área de processamento;

Piso externo;

Iluminação e ventilação;

Esgotamento industrial;



6. Boas práticas de 

fabricação (BPF):

Pessoal:

Limpeza das mãos;

Saúde;

Aparência;

Adornos;

Uniformes;

Luvas;

Conduta;



6. Boas práticas de 

fabricação (BPF):

Procedimentos

Controle de estoque de matéria-prima

Estoque de produto acabado

Controle de contaminação cruzada

Controle de pragas

Produtos químicos e uso de madeira

Gestão ambiental

Registros e controles



7. Conclusão:



8. Referências bibliográficas:

AVENTURAS GASTRONÔMICAS. “A história do Limoncello”. Disponível
em: <http://aventurasgastronomicas.com/tag/historia-limoncello/>
Acesso em 19 de mai. 2018.

BARROS, J. C. “Obtenção de Licor de Leite a partir de diferentes fontes
alcoólicas”. Rio Verde, IFET Goiano, 2008.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. Decreto
nº 2.314, de 4 de setembro de 1997. Regulamenta a Lei nº 8.918, de
14 de julho de 1994, que dispõe sobre a padronização, a classificação, o
registro, a inspeção, a produção e a fiscalização de bebidas. Diário
Oficial [da] República Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasília, DF,
5 set. 1997, seção 1.



8. Referências bibliográficas:

COINTREAU. “French Orange Liqueur – History”. Disponível em:
<https://www.cointreau.com/us/en/?gate=show> Acesso em 22 de
mai. 2018.

FERREIRA, M. M. Produção de licores artesanais. Belo Horizonte:
SENAR, 2009. 6 p.

MOSTEIRO DE SINGEVERGA. “Hospedaria”. Disponível em:
<http://www.mosteirodesingeverga.com/hospedaria-
4/hospedaria.html>Acesso em 19 de mai. 2018.

PENHA, E. das M. Licor de frutas. Brasília: Embrapa Informação
Tecnológica, 2006. 36 p.



SIDRA
TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Universidade de São Paulo

Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”

Departamento de Agroindústria, Alimentos e Nutrição

Alexsander Junio Gonella

Anna Karoline Silva

Thaís Helena Godoy Sanches



HISTÓRICO
▪ É uma das bebidas alcoólicas mais 

antigas do mundo

▪ 1.300 a.C. no delta do Rio Nilo -
macieiras

▪ Ingleses: maiores consumidores

▪ Brasil: má fama (a Sidra original é 
pouco conhecida) inibe o interesse 
de importação 



Definição

“Sidra é a bebida com graduação 
alcoólica de 4-8% em volume, a 20°C, 

obtida pela fermentação alcoólica do 
mosto de maçã fresca, sã e madura, 
do suco concentrado de maçã ou 
ambos, com ou sem a adição de 
água.”

Não contém glúten.



DEFINIÇÃO

▪ § 1o A Sidra poderá ser gaseificada, sendo proibida a denominação sidra-
champanha, espumante ou expressão semelhante.

▪ § 2o A Sidra poderá ser desalcoolizada por meio de processo tecnológico 
adequado e, neste caso, deverá ser denominada de Sidra sem álcool, desde que o 
teor alcoólico seja menor ou igual a meio por cento em volume.

▪ § 3o A Sidra pode ser adicionada de açúcares, somente para adoçamento, e de 
outros aditivos.



DEFINIÇÃO

▪ Legislação Australiana:

▪ Proporção maça/pera: 3:1 (Cider)

▪ Pera/maça 3:1 (Perry), 

▪ Pode conter outras frutas, açúcar, mel, e especiarias .

BRASIL EUROPA

Graduação alcoólica 4-8% 1,2-8,5%

Adição de açúcar Sim Sim, exceto Ice Cider

Sidra com redução de teor 

alcoólico

Até 0.5% (denominada não 

alcoólica)

Até 0,5% (não alcoólica)

0,5-1,2%(teor reduzido)



PRODUÇÃO E 
CONSUMO



PRODUÇÃO E CONSUMO 
Consumo por regiãoMercados Principais 

Fonte: European Cinder Trends 2017, 2016 



TIPOS DE SIDRAS



TIPOS DE SIDRAS 
TIPOS CARACTERÍSTICAS GERAIS CARACTERÍSTICAS 

ORGANOLEPTICAS

SIDRA NATURAL Bebida fermentada de maçã ou 

suco de maçã

Amarelo intenso relativamente 

turvo, sabor intenso e 

refrescante, certa 

adstringência, doce e ácido

SIDRA NATURAL FILTRADA Bebida fermentada de maçã ou 

suco de maçã , filtrado antes do 

envase.

Bebida amarela com tons 

verdes a dourados, e micro 

borbulhas sabor ácido e 

amargo aroma frutado e floral

SIDRA NATURAL ESPUMANTE Presença de gás endógeno 

proveniente da fermentação. 

(Garrafa ou depósito)

Sidra seca tipo brutt, 

coloraçãoamarelo pálido 

dourado, aroma floral com 

tostado (madeira)
Fonte: sidradeasturias.es (adaptado)



TIPOS DE SIDRAS 
▪ FRANCESAS

Encorpadas e frutadas com forte 
amargor característica da maça 
cidra doce. Caracteristica tânica. 
Borbulhas médias

▪ BRITÂNICA E IRLANDESA

▪ Sidras de maçã e pêra 
refrescante e muito atraente, 
carbonatação média e podem 
ser flavorizadas.

Fonte: European Cinder Trends 2017, 2016 

https://www.youtube.com/watch?v=m6CCLB7dOJU
https://www.youtube.com/watch?v=Y3rNQ2pTyAY


TIPOS DE SIDRAS
▪ ESPANHOLA

▪ Sidras: espumante, frutada, seca 
para doce, ouro claro e 
carbonatada.

▪ Sidra natural:  ainda possui 
algumas notas acéticas e 
acabamento seco. Deve ser 
servida por um escanciador.

Denominação de 

origem: 80% da 

produção de sidra 

espanhola;

Exclusiva variedade 

de maçãs que 

crescem nesta região 

(norte da espanha)

Fonte: European Cinder Trends 2017, 2016; sidradeasturias.es

https://www.youtube.com/watch?v=m6CCLB7dOJU
https://www.youtube.com/watch?v=m6CCLB7dOJU
https://www.youtube.com/watch?v=R0-YpCuU6l4


MATÉRIA 
PRIMA



MATÉRIA PRIMA
▪ Combinação de maçãs ácidas, doces e amargas

▪ Ocasionalmente pode-se adicionar pera, outras frutas, especiarias e mel e açúcar

▪ Brasil: Gala ou Fuji, leveduras

Fonte: https://www.petritegi.com/es/productos/variedades-de-manzana



PROCESSO DE 
PRODUÇÃO

1° Lavagem e corte das maçãs.

2° Adição de enzimas pectolíticas e 
sulfitagem na prensagem.



PROCESSO DE PRODUÇÃO

•3° Mosto é encaminhado para 
dornas metálicas para 
fermentação.

•4° Adição de leveduras.

•5° Filtragem do fermentado.

•6° Estabilização a frio e 
clarificação.



•7° Separação de líquido fermentado e 
borra.

•8° Adição de  dióxido de enxofre e 
sorbato de potássio para conservar o 
produto 

•9° Gaseificação natural ou artificial.

•10° Engarrafamento.

PROCESSO DE PRODUÇÃO



Controle de Qualidade

● Ácido acético
● Acidez total
● Ácido lático
● Ácido málico
● Açúcares fermentáveis
● Dióxido de enxofre 
● Álcool
● pH
● Glicerol

Legislação Brasileira

• Sulfitagem: 30-50 mg/L.

• Teor de sacarose adicionada: 70-
100 g/L.

• Gaseificadas artificialmente, com 
pressão de 2 ATM.

• A bebida deve ser originada de 
apenas uma fruta.



Desafios para a 
produção no Brasil
A sidra é extremamente vulnerável às alterações microbianas, devido 
ao baixo teor de álcool e alto em sólidos.

▪ O principal meio de prevenção é manter o recipiente sem 
espaço livre 

▪ Controle de temperatura durante a fermentação.
▪ Uso do anidrido sulfuroso 

Ocorrem também as alterações enzimáticas devido a oxidação do 
tanino e caso não seja controlada a sidra torna-se excessivamente 
escura. A adição de anidrido sulfuroso desde o início do 
processamento ajuda a inibir este defeito



▪ Qualidade da matéria prima

▪ Áreas restritas para a produção 
de maçãs.

▪ Hábito de consumo.

Desafios para a 
produção no Brasil



Mercado Nacional

• Melhorar o aproveitamento e 
classificação das maçãs descartadas 
no processo de classificação.

• Embrapa Uva e Vinho, pesquisa para 
aumento da competitividade 
nacional.



Curiosidades

• Cereser (marca de maior expressão nacional). 
• Associada ao Natal. 
• Produção concentrada nos meses de agosto a 

novembro. 
• 15-20 % consumo nos primeiros meses 
• Principal venda se inicia após dia 10 de dezembro. 
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